Zutaten:

100g Couscous

100ml heiRe Gemiisebriihe
1 Bio Zitrone

1 Aubergine

8 Cocktailtomaten

1 gelbe Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

Pfeffer

etwas OL fiir die Form 3 Zweige
Thymian

www.candy-cake.de

Zubereitung:

Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Couscous in einer Schuissel mit der Briihe Gbergiel}en und ca. 5 Minuten
quellen lassen. Von der Zitrone die Schale fein abreiben und Saft auspressen.
Die Aubergine Langs halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen,
dabei einen Rand stehen lassen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden und mit
1 EL Zitronensaft in einer Schiissel mischen.

Die Cocktailtomaten waschen und vierteln. Die Paprikaschote langs halbieren,
entkernen, waschen und klein schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch und die
Paprika darin unter Rihren bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten. Die
Auberginenstlicke hinzufiigen und ca. 2 Minuten mitbraten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Couscous mit einer Gabel auflockern und mit den Tomaten in die Pfanne
geben. Den Thymian ebenfalls hinzufiigen und untermischen. Die Couscous-
Gemiuse- Mischung mit Zitronenschale und -saft, Salz und Pfeffer wirzen und
in die Auberginenhalften flllen und in die leicht gefettete Form setzen.

Die Auberginen im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 20 bis 25 Minuten
weich garen.

Dazu passt griner Salat und tiirkisches Fladenbrot




